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Lösen Sie jetzt ein Jahres-Abo und Sie erhalten 34 Ausgaben
der Zeitung und 5 Themenmagazine für 98 Franken.

Gratis dazu: eine Stellenanzeige im Wert von 260 Franken.
Der Hotellerie Gastronomie Verlag ist der grösste Fach verlag
der Schweizer Hotellerie und Gastronomie. Quer denkende

Restaurateure, aufstrebende Hoteliers, mutige Köche,
innovative Konzepte – bei uns lesen Sie, was die Branche

bewegt. Die neusten Küchentechniken, Produkte und
Trends sowie Hintergrundwissen im Food- und Beverage-

Bereich erfahren Sie aus unseren Themenmagazinen.
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Immer mehr Gäste reser-
vieren ihren Tisch online. 
Zwei Experten verraten, 
worauf bei der Auswahl des 
Anbieters geachtet werden 
muss und wie man sich 
gegen No-Shows wappnet.

HGZ: Gianluca Marongiu  
und Sebastian Küchler, ist  
ein Online-Reservierungstool 
für Restaurants heute 
unerlässlich?
G I A N LU C A M A RO N G I U:  Um die 
Gästezahl zu maximieren, sollten 
Restaurants sowohl Offline- als 

auch Online-Reservierungsmög-
lichkeiten anbieten. Letztere sind 
besonders wichtig, um neue Gäste 
zu gewinnen. Heutzutage suchen 
viele Menschen auf Online-Platt-

formen nach einem Restaurant, 
bei dem sie dann bequem online 
reservieren. Ich empfehle daher, 
auf den wichtigsten Plattformen 
präsent und buchbar zu sein so-
wie auch unbedingt auf der eige-
nen Webseite eine Buchungsmög-
lichkeit einzuführen. 

Welches sind die wichtigsten 
Plattformen, auf denen man 
präsent sein sollte?
M A RONG I U:  Es gibt spezialisierte 
Tischreservierungstools, mit de-
nen direkt auf der Webseite  
des Restaurants gebucht werden 
kann. Dies ist der wichtigste Ka-
nal. Gleichzeitig muss man auf 
den ortsüblichen Apps und Platt-
formen präsent sein, um neue 
Gäste zu gewinnen. Die wich-
tigste ist sicher Tripadvisor, die 
meistbesuchte Restaurantplatt-
form. Wer auf Social Media unter-
wegs ist, sollte dem Gast ebenfalls 
eine Buchung über diese Kanäle 
ermöglichen. 

Was müssen Gastronomen bei 
der Auswahl des Anbieters 
beachten? 
SEBA S TI A N K ÜCH LER : Wir empfeh-
len, eine Übersicht mit den Vor- 
und Nachteilen der einzelnen 
Tools anzulegen und diese an-

schliessend dem Preis gegenüber-
zustellen. Kriterien sind zum Bei-
spiel die Kompatibilität mit den 
bereits im Einsatz stehenden Sys-
temen, Design und Funktionali-
tät, Verbreitung und Bekanntheit 
sowie die Möglichkeit, auch über 
Plattformen buchbar zu sein. Op-
timal wäre ein Tool, das alle Ka-
näle zentral bewirtschaften kann. 
Derzeit gibt es leider noch keinen 
Anbieter, der direkt auf den Tisch-
plan der Kasse zugreift. 

Mit wie viel Aufwand müssen 
Gastronomen rechnen?
K ÜCH LER :  Im Vergleich zu einer 
Reservierung per E-Mail oder  
Anruf ist der Aufwand einer On-
line-Reservierung minim, weil 
viele Schritte automatisch vom 
System erledigt werden. Zudem 

können Online-Reservierungen 
jederzeit abgeschlossen werden, 
ohne dass ein Mitarbeiter sie ent-
gegennehmen muss. Die grösste 
Hürde besteht darin, das Reserva-
tionsbuch zu eliminieren und die 
Reservierungen vor Ort digital 
aufzunehmen. Wir raten davon ab, 
zusätzlich ein klassisches Reser-
vationsbuch zu führen, denn da-
mit verdoppelt sich der Aufwand. 

Gibt es weitere Vorteile von 
Online-Reservierungen? 
M A RONG I U:  Je nach Tool werden 
dem Restaurant Name, E-Mail- 
Adresse und Telefonnummer an-
gegeben. Diese Daten dürfen für 
Marketingzwecke verwendet wer-
den, wenn die Gäste ihre Zustim-
mung geben. Mit einer Buchungs-
erinnerung am Tag der Reserva-

tion kann man zudem für weni- 
ger No-Shows, also Nichterschei-
nen, sorgen. Und durch die An- 
gaben von Allergien kann sich  

die Küche besser auf den Gast 
vorbereiten. 

Führen Online-Reservierun-
gen zu mehr No-Shows?
K Ü CH LER :  Die etablierten Tools 
haben dieses Problem erkannt 
und versuchen, dagegen vorzuge-
hen. Beispielsweise kann dem 
Kunden der Account gesperrt 
werden, wenn er ohne Absage 
nicht auftaucht. In der Hotellerie 
muss ein Gast für eine Buchung 
über Booking.com eine Kredit-
karte hinterlegen. In eine ähnli-
che Richtung müsste es in der 
Gastronomie gehen.  

Welche Herausforderungen 
bringt die Digitalisierung  
noch mit sich?
K ÜCH LER :  Aktuell ist das Thema 
Zahlungsarten in aller Munde. 
Manche Gäste möchten ihre 
Rechnung digital begleichen, bei-
spielsweise per Twint. Ebenfalls 
Thema sind digitale Menükarten, 
auf denen der Gast selbständig 
bestellen kann. Als Gastronom 
gilt es abzuwägen, welche Neue-
rungen zur Strategie des Betriebs 
passen und entsprechend einge-
setzt werden sollen – oder auch 
nicht.  I NTERV I E W A N GEL A H Ü P PI

«Neue Gäste  
gewinnt man vor 
allem online»

Mit Vorauszahlungen können No-Shows reduziert werden.   U N SP L A SH
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